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Wir passen uns Deinen Winschen an

Wo ein Wille ist, ist auch ein Weg.

Wir entwickeln uns standig weiter. Wir passen uns der dynamischen Entwicklung des Marktes
und den Erwartungen unserer Partner an. Dabei befolgen wir die Grundsétze des design-thinking. Auf
Grundlage umfangreicher Analysen der Anliegen und Winsche unserer Geschaftspartner bieten wir
innovative Produkte und Dienstleistungen an.

Das Rebranding, das PAULA Ingredients im letzten Jahr durchlief, war gleichzeitig Anstof3 fir die
Optimierung von Arbeitsprozessen, fir schopferisches Denken und Zusammenarbeit innerhalb des
Teams mit dem Ziel der Herstellung innovativer Endprodukte. Dank unserer umfangreichen Erfahrung
entwickeln wir diese von der Grundidee Uber ihre einzigartige Rezeptur bis hin zur Umsetzung des
Konzepts, das zahlreiche Abnehmer findet.

(Mol d“’( H//%,mp

Agnieszka Walczyniska Elzbieta Machlariska Monika Przyjemska
Sales Operation Manager Leiterin Qualitatssicherung Leitende Geschaftsfihrerin

PAULA

INGREDIENTS




| Tradition und Moderne

1991 1997 2000 2004 2018 2019 2020
Unternehmensgriindung  Aufnahme der Produktion Entwicklung des Entwicklung des Herstellung von Rebranding der Marke Einflhrung des neuen
- Spriihtrocknung MIRVAC® - Verfahrens Verfahrens zur Fertigprodukten: PAULA Ingredients Trocknungsverfahrens
Herstellung von Smoothies, Shakes, - Walzentrocknung
Instantreis und -grutze Gritze

| Globale Reichweite

Wir exportieren natlrliche Lebensmittelzutaten in:

auf 4 Kontinenten

Zum Zwecke des Gedankenaustauschs und
auf der Suche nach innovativen Losungen
nehmen wir regelmaf3ig an den grofsten
Lebensmittelmessen teil.

Il ANUGA M SIAL Paris

M isM M IFE London

M Hi&Ni Europe Il PLMA Amsterdam
M SIAL Middle East M Fi Europe
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QUALITATSSICHERUNG

o

PERSONAL

EINKAUF

PRODUKTION

Y

VERTRIEB

Expertenteam

PAULA Ingredients, das ist in erster Linie ein Team leidenschaftlicher
Menschen mit einer entsprechenden Einstellung, die Zufriedenheit und das
Vertrauen unserer Kunden garantiert. Die enge Zusammenarbeit hervorragend
ausgebildeter Experten mit Erfahrung in einer Vielzahl an Bereichen erlaubt
uns, Produkte unter Zuhilfenahme moderner Verfahren und einzigartiger
Zutaten zu kreieren.

Die Ergebnisse unserer Arbeit zeichnet u. a. Innovation, ldeenvielfalt
und insbesondere der erfolgreiche Umgang mit globalen Trends der
Nahrungsmittelbranche aus.

Tag fUr Tag arbeiten wir im @%@ 4 f‘\

Einklang mit sozialen und CsSR ET~I:I.I cs
ethischen Standards und werden

H 4 UNTERNEHMERISCHE SOZIALE UND
dabelUnsererunternehmerlSChen GESELLSCHAFTSVERANTWORTUNG ETHISCHE

Gesellschaftsverantwortung STANDARDS

gerecht.




| PAULA Ingredients — Grundsiitze

,Die Grundlage unserer Produktion sind innovative
Verfahren und nattrliche Rohstoffe. Die Verbindung
dieser Bestandteile erlaubt uns, Produkte
herzustellen, die auf dem Markt herausstechen.”

Rafat Bator, F&E Manager

,Kontinuierlich optimieren wir unsere Verfahren
zur Sicherung der Qualitat, wodurch wir hohe
Standards erreichen kénnen, die sich aus rechtlichen
Bestimmungen sowie aus den Wiinschen unserer
Kunden ergeben.

Monika Przyjemska, Leiterin Qualitatssicherung

Die Herstellung natlrlicher Lebensmittelzutaten ist flir uns weit mehr als Arbeit. Sie ist gelebte Leidenschaft.

JAlles, was natlrlich ist, ist gesund; aus diesem
Grund vertrauen wir auf qualitativ hochwertiges
Obst und Gemuse von polnischen Landwirten.”

Joanna Prus-Szewczyk, Koordinatorin Einkauf

,Dank der modernen Ausstattung und langjahrigen
Erfahrung unseres Teams bewdahren sich unsere
Lebensmittelzutaten in Produkten aller Art”

Maciej Rolinski, Geschéftsfiihrender Direktor
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,Die Arbeitsatmosphare innerhalb des Teams hangt
von dessen Zusammensetzung ab, dhnlich wie
unsere Produkte. Wir sind sténdig auf der Suche
nach Experten, die sich ihrer Verantwortung bei der
Herstellung von Lebensmittelzutaten bewusst sind.”

Katarzyna Kuzniacka, Manager Personalabteilung

JWir arbeiten mit den groBten Unternehmen
der Lebensmittelindustrie sowie langjéhrigen
Geschéftspartnern zusammen, wodurch wir uns
sicher sein kénnen, dass wir gemeinsam erfolgreich
einzigartige, kostliche und funktionale
Lebensmittelzutaten erzeugen.’

Agnieszka Walczynska, Sales Operation Manager

PAULAingredients.com
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Kundenwiinsche

Unser Arbeitsstil steht fur offenen Dialog, bei dem die Ideen unserer Kunden und die Erfahrung unserer
Forschungsabteilung eine Einheit bilden. Wir schopfen das Ideenpotential unserer Geschaftspartner voll aus, und
dank der engen Zusammenarbeit und des Engagements unserer Mitarbeiter verwirklichen wir Ideen zu einzigartigen
Endprodukten.

m Endproduktkonzepte

= Ausgehend von der Bestellung bestimmen wir alle Faktoren bei der Erzeugung des Produkts. Indem wir unsere

Verfahren anpassen und die Moglichkeit der Nutzung innovativer Produktlésungen prifen, vergroBern wir

¥ o unseren Wettbewerbsvorteil. Bis ins kleinste Detail planen wir die Entwicklung unserer Produkte bis hin zu deren
" ¢ Markteinfuhrung.

® Die Wahl der Rohstoffe

Die Wahl der Zulieferer erfolgt nach sorgfaltiger Prifung, wobei wir das Wissen der Agronomen nutzen und die
Ernte, beginnend bei Wahl des Saatguts, einer genauen Kontrolle unterziehen. Wir bevorzugen Rohstoffe aus
nachhaltiger Landwirtschaft, wo Bodenschatze rational genutzt und negative Umweltauswirkungen minimiert
werden.

® Hohe Qualitatsstandards

@@.rmm%%
Die von uns erzeugten Endprodukte werden einer eingehenden und umfangreichen %, |
Qualitatskontrolle unterzogen. Alle Produktionsschritte erfolgen im Einklang mit der Norm zur “ SGS
Gewdhrleistung der Lebensmittelsicherheit bei der Erzeugung von Lebensmitteln (FSSC 22000),  zermFzierunG DER

LEBENSMITTELSICHERHEIT

von der Kontrolle der Rohstoffe bei den Zulieferern vor Ort bis hin zur Priifung des Endprodukts. &e DER ERZEUGUNG VON

B Markteinfiihrung des Produkts

Wir stellen das Konzept vor, unterstiitzen den Kunden bei der Aufstellung des Marketing-Plans und stellen das
Wissen und die Erfahrung unseres Teams bei der Einfihrung des gemeinsam ausgearbeiteten Produktkonzepts zur
Verflgung. Unser oberstes Ziel ist der Erfolg unserer Kunden.
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Unsere Leistungen

FUr unsere Partner erbringen wir Leistungen im Bereich der Trocknung von Rohstoffen mittels zahlreicher
Produktionslinien sowie Leistungen im Bereich der Herstellung von fertigen Endprodukten.

48 T,
(B o
* e

MI VAC*-Trocknung

Dank des von unseren Technologen ausgearbeiteten Verfahrens der Mikrowellen-
Vakuumtrocknung erzeugen wir angenehm knusprige, feste und nattrliche Lebensmittel mit
intensivem Duft und Frucht- bzw. GemUsearoma sowie hohem Nahrstoffgehalt.

Spriihtrocknung Walzentrocknung

Mithilfe der Sprihtrocknung werden Produkte Die  Walzentrocknung ist  ein  vielseitig
in  Pulverform  hergestellt.  Beispiele  sind anwendbares Verfahren bei FlUssigkeiten, Gelen
Konzentrate, Aromen, Mus oder Mark sowie und pastenférmigen Substanzen, mithilfe dessen
Extrakte. SprUhgetrocknete Produkte werden flocken- oder pulverartige Produkte erzeugt
mikroverkapselt (ihr Aroma entfaltet sich erst, werden. Ein weiterer Vorteil dieses Verfahrens
nachdem sie mit Wasser vermischt wurden). ist, dass Rohstoffe ohne Zugabe weiterer
Durch das Verfahren der Sprihtrocknung mittels Geschmackstrager getrocknet werden kénnen.

Zerstdubern werden Produkte erzeugt, die in
kihlen Flissigkeiten hochgradig wasserloslich sind.

9 PAULAingredients.com




Granulierung

Bei der Granulierung werden pulverférmige
oder gemahlene Produkte zu Granulat in
unterschiedlichen  GrofBen verarbeitet. Dabei
werden Eigenschaften wie Geschmack, Aroma oder
Farbe nicht beeintrachtigt. Granulate ermdglichen
eine vielseitige Anwendung, insbesondere dann,
wenn pulverformige Produkte an ihre Grenzen
stoRBen (z. B. Tee in Teebeuteln).

Versand

Lebensmittelherstellern und -hdndlern stellen wir
unterschiedliche Versandarten pulverformiger
Produkte an. Dabei bieten wir Systemldsungen
entsprechend den Winschen unserer Kunden an.

10
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Mischen

Wir stellen unsere Lebensmittelzutaten
aus pulverférmigen  Produkten sowie aus
zugelieferten und eigenen Rohstoffen her. Die
Lebensmittelzutaten werden auf Grundlage eigener
Ideen oder individueller Zusammensetzungen
der  Kunden hergestellt,  wobei unsere
Forschungsabteilung die Zusammensetzung und

neue Geschmacksrichtungen ausarbeitet.

&/

Ausfiihrung

Unsere Leistungen umfassen zahlreiche Schritte:
die Zusammenstellung der Rezeptur, technische
Aspekte der Herstellung der Produkte, die
verfahrenstechnische  Beratung  sowie  die
Unterstitzung bei der Etikettierung und beim
Versand.




Gegenwartige Trends

Natiirliche Beschaffenheit o e s
4. Die Vorteile der

Dass Gemuse knusprig ist, darauf gilt es bei der Herstellung » Lebensmitteltrocknung
getrockneter Lebensmitteln zu achten. Verbraucher sind immer ' :
auf der Suche nach ausgepragten Geschmackserlebnissen.
Bei deftigen Lebensmitteln achten Verbraucher entsprechend
darauf, wie knusprig die Produkte sind. Auch bei gesunden
Nahrungsmitteln Uberzeugen den Verbraucher ausgepragte
Geschmackserlebnisse.

MINTEL

Die Beschaffenheit neuer Produkte
auf dem Markt gewinnt zunehmend
an Bedeutung.

Knusprig und naturlich beschaffene Produkte finden noch
besser Verwendung bei Mischungen, die sich aus getrocknetem
GemUse und Nissen oder auch getrockneten Frichten
zusammensetzen. Werden bereits bekannte Lebensmittel
mit neuen gemischt, kdnnte dies Verbraucher dazu bewegen,
getrocknetes Gemlse zu probieren.

11 PAULAingredients.com



Qualitativ hochwertige Rohstoffe

Am meisten schatzen wir das, was natUrlich ist. Aus diesem Grund nutzen wir bei der
Produktion hauptsachlich Gemlse und Obst aus von uns eigens kontrolliertem Anbau. Das
langjahrige Pflegen dauerhafter, partnerschaftlicher Beziehungen zu unseren Zulieferern fordert
gegenseitiges Vertrauen.

Wir sind Uberzeugt, dass unsere Kunden Produkte erhalten, die - frisch geerntet — aufgrund
ihrer regionalen Herkunft durch Qualitat und ihren Nahrstoffgehalt bestechen.

Rein natiirliche Erzeugnisse.

® Vorteile nachhaltiger Ernte

» Rationale Nutzung verfligbarer Bodenschatze.

= Einschrankung negativer Auswirkungen auf die Umwelt entlang der Versorgungskette.

= Sicherstellung qualitativ hochwertiger Erzeugnisse aus pestizidfreiem Anbau, Reduktion des
Wasserverbrauchs und des Abwassers sowie dessen Schadlichkeit.

» Einhaltung rechtlicher Voraussetzungen, ethischer Grundsatze und der unternehmerischen
Gesellschaftsverantwortung.

12




® Wir machen Vorgaben fiir die Zusammenarbeit mit unseren Zulieferern

Unmittelbarer Kontakt Gemeinsame Auswahl Aktualisierung
zu den Landwirten des Saatguts und der und Prufung der
Anbauarten Anbaubescheinigungen

5 4
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l

Gemeinsame Mafsnahmen Schulung
zum Schutz der Umwelt der Zulieferer

Prifung der Lieferungen,
regelmaBige Beurteilung
der Zulieferer und
Durchfiihrung von Audits

m Zertifizierung der Qualitit unserer Produkte

Die natlrlichen Rohstoffe, aus denen wir unsere fertigen Produkte erzeugen, unterliegen keiner genetischen

Modifizierung. Von unseren Zulieferern verlangen wir Zertifikate oder Bescheinigungen tGiber den Verzicht der Nutzung
genetisch verdnderter Organismen. Wir haben ein eigenes

Bio-Siegel auf den Weg gebracht, das die Herkunft unserer

Produkte aus 6kologischer Landwirtschaft bescheinigt. Dartiber (am
hinaus bieten wir Produkte an, die den Anforderungen an e ] ‘1

Halal- und koschere Lebensmittel gentigen.

BIO-SIEGEL HALAL-SIEGEL KOSCHER-SIEGEL

13
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Produktkategorien

MI VAC*®

Trockenfriichte Trockengemise
Trockenfrlichte mit Zusatzstoffen Eingelegtes Trockengemlise
Gebackene Trockenfriichte Gebackenes Trockengemdise
Trockenfrlichte in Schokolade Reis

Superfoods Gritze

Verfiigbare \/: % @ @ Q\O
. . 359 \ o
PortionsgrofZen: ? Q
GANZE FRQCHTE FRUCHT / SCHEIBEN STICKS WURFEL BROSEL PULVER
/ GEMUSE GEMUSE / FLOCKEN

-HALFTEN

| Spriihtrocknung

= Pulverisiertes »  Getrocknete GemUse-,
Fruchtsaftkonzentrat Gewlirz- und Krauterextrakte
= Pulverisiertes »  Getrocknete Eiweilshydrolysate
Gemdsesaftkonzentrat » Getrocknete Hefeextrakte
= Pulverisierte natirliche Farbstoffe * Andere Lebensmittel
(z. B.: Honigpulver, Sojasole,
Milchsaure)

- a
Verfligbare @

PortionsgrofZen:
PULVER GRANULAT

14




| Mischungen / Pulver

= GemdUsebouillons ;

»  Getrocknete Hydrolysate und Hefekonzentrate £
mit Geschmack o

=  Gemdisemischungen ?

= Eigenkreationen

Verflgbare
Portionsgrofien:

PULVER BROSEL
/ FLOCKEN

| Mehl

= Mehl aus Hulsenfrichten . : .
= Reismehl 28 .

Verflighare & a0

Portionsgréien:

PULVER

| Walzentrocknung -

*  Frichte- und Gemusepulver
= Pulverisierte Farbstoffe
= Kartoffelflocken

Verflgbare @

Portionsgrofien:

PULVER BROSEL
/ FLOCKEN

15 PAULAingredients.com




Produktangebot

m Getrocknete Friichte und Gemiise

= wesentlich héhere Qualitdt im Vergleich zu gefriergetrockneten Lebensmitteln = ohne
Verlust der natlrlichen Beschaffenheit, des Geschmacks und des Néhrstoffgehalts
= ohne unnotige Zusatzstoffe = aulBergewohnlich leicht = hohe Ergiebigkeit dank niedriger
Schuttdichte = knusprig trotz fester Beschaffenheit = |6st sich weniger in Brosel auf

Weitere bestellbare GemUse- und Friichtevariationen: getrocknetes gebackenes oder
eingelegtes Gemdse, auserlesene Friichte in verschiedenen Schokoladensorten sowie
Frichte mit zusatzlichen Geschmacks- und Duftaromen

® Frucht- und Gemiisepulver

= mit natUrlichen Farbstoff-Eigenschaften = mit Geschmackstragern = verwendbar mit
Fruchtmehl = verfligbar als Granulat = intensiver Duft und Geschmack ohne Zusatz von
Aromen = mikrobiologische Stabilitat = sowohl trocken als auch feucht verwendbar = selbst
bei kleinen Mengen farbintensiv

® Superfoods

= funktionale Lebensmittel = hoher Nahrstoffgehalt = geeignet flr vegane und vegetarische
Ernahrung = ballaststoffreich = enthalt nattirlichen Zucker = glutenfrei

16




®m Getrocknete Gemiise-, Gewiirz- und Krauterextrakte

= intensives Aroma = hohe Ergiebigkeit = ohne kiinstliche Farbstoffe = temperaturresistent

B Getrocknete Eiweifshydrolysate

= Geschmacks- und Aromaverstarker = vergleichsweise ergiebiger als flUssige Hydrolysate : , Mg
= vielseitige Anwendung in der Herstellung von Lebensmitteln und Fleischverarbeitung

= geringerer Salzgehalt als in anderen am Markt erhédltlichen Hydrolysaten = ohne

Konservierungsstoffe

B Getrocknete Hefeextralkte

» hervorragende Alternative zu Natriumglutamat = Geschmacks- und Aromaverstarker

= ohne Konservierungsmittel \

® Mischungen

= Zusammenstellung eigener Mischungen = eigene Zutaten = besondere Bestandteile
machen Produkte attraktiver = abwechslungsreicher Geschmack und Aroma
= Zusammenstellung individueller Rezepturen und Verwendung funktioneller Zutaten
moglich

17 PAULAingredients.com



m Mehl / Grundprodukte

= Mehl aus Hulsenfriichten = 100 Prozent natlrliche Alternativen zu glutenhaltigen #t
Mehlsorten = Dickmittel, hergestellt ohne Zusatzstoffe und Geschmackstrager = hervorragend T3 e P N
geeignet fir Fertigprodukte und zum Kochen = sanfte Beschaffenheit = hoher Gehalt an aid A e N
pflanzlichem Eiweil3 i

m Andere Zutaten

= Zusatze in Pulverform als Geschmackstrager = Ergiebigkeit = mikrobiologische Stabilitat
= einfachere Aufbewahrung als bei fliissigen Vergleichsprodukten

| Auf Bestellung

Nicht im Hauptsortiment enthalte Frichte und Gemdise (mit Geschmack) sowie weitere Produkte, die nach individueller
Absprache und ab einer Mindestbestellmenge erhaltlich sind. Auf Bestellung stellen wir zudem mittels Zerstauber getrocknete
Konzentrate her.

\EEE

Produlkte catich unter
PAULAingredients.com/offer




Gegenwartige Trends

Aufsergewdohnlich hochwertig

Ein probates Mittel, Superfoods bekannter zu machen,
ist, Verbraucher darlber aufzukldren. Dabei gilt es die
Vorteile hervorzuheben, die insbesondere mit den gesunden
Eigenschaften und dem Nahrstoffgehalt der Produkte

einhergehen.

—

Aufgrund ihrer positiven
Auswirkungen auf die
Gesundheit schiitzen
Verbraucher Superfoods
weltweit.

Superfood-Kaufer sind der Meinung, dass:

YL 504 34 %

es lohnenswert ist, mehr  sich die Produkte eines  diejenigen Produkte
fUr gesunde Lebensmittel  grof3en Interesses erfreuen,  attraktiver sind, die

GroRbritannien

Kanada

zu zahlen. die positive Auswirkungen  gesunde Inhaltsstoffe \.
auf die Gesundheit haben. enthalten. s
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Inspirationen und Anwendung

m Getrocknete Friichte und Gemiise

= Gemiise- / Friichte-Chips = Fertiggerichte = sliBe Erzeugnisse
= Mischungen / Snacks = Haferbrei = gefiillte Erzeugnisse
= Riegel = Musli = Kase

= Superfoods

= Frihsttcksflocken = Smoothies / Shakes = Nahrungserganzungsmittel
= Grltze / Brei = Deserts = Kosmetikprodukte
= Hafer- / Hirse-Cookies = Cocktails / Milch-Drinks = Sporternahrung

20




m Pulverisiertes Gemiise und Friichte

= Eis / Sorbets = Teemischungen = Crémes
= Joghurts / Mus = Isotonische Getranke / Instant-Getrankepulver = Hummus / Pasten / Couscous
= Zusatze zu Glasuren / pflanzliche Getranke = Dips

= StiRigkeiten / Kekse / Crackers

= Mehl aus Hiilsenfriichten

= Snacks = Brot / Brotchen = Nudeln
= Pasteten = Ravioli / Tortellini / Maultaschen = Pizzabtden / Gemiseauflaufe
= Falafel / Burger / Schnitzel = Fertigprodukte / SoRen / Instant-Suppen = Wraps / Murbekuchen

Weitere

Ideen findest Du unter

PAULAingredients.com/inspirations

PAULAingredients.com




Unsere Technologien

| MIRVAC® - Mikrowellen-Vakuumtrocknung

Besonders effektives und effizientes Trocknungsverfahren fur Friichte und GemUse bei niedriger Temperatur (Uber
dem Gefrierpunkt). Sehr hoher Nahrstoffgehalt in Endprodukten. Je nach Rohstoff erlangen getrocknete Lebensmittel
im Zuge der Rehydrierung ihre natlrliche Beschaffenheit, ihnren Geschmack und ihr Aroma.

®m  Wie lauft das Verfahren ab?

*Zugabe von
Zusatzstoffen

— —_— —_— — — —_—
frische / gefrorene Waschen Schalen Lufttrocknung MIRVAC® Trocknung  abschlieBende ENDPRODUKT
Frichte und Gemdise und Schneiden (vorbereitend) (Hauptverfahren) Trocknung

B MIRVAC" gg. gewohnliche Gefriertrocknung

THERMISCHE NAHRSTOFFGEHALT AUSSEHEN AROMA GESCHMACK BESCHAFFENHEIT
BEARBEITUNG

MIRVAC® >

GEFRIERTROCKNUNG —>»

| MIRVAC" mit Zugabe von Zusatzstoffen

Erhdhung des Nahrstoffgehalts und Verleihung bestimmter Eigenschaften durch Zugabe qualitativ hochwertiger
und funktioneller Zusatzstoffe (z. B. Zellulose, Inulin, Vitamine, Saftkonzentrat, Honig). Die Produkte weisen eine
veranderte Form, Mirbheit und Beschaffenheit auf und kénnen an individuelle Wiinsche der Kunden angepasst
werden.

22



| Die vielfaltigen Vorteile unseres Trocknungsverfahrens

Modern

Kurzes Trocknungsverfahren
— lediglich 2 bis 3 Stunden.
Reduktion der Produktionskosten
durch hohere Effizienz.

Finzigartig

Besserer Geschmack, Aussehen,
Beschaffenheit, Knusprigkeit
und Farbe der Friichte oder

Gemdse als bei markttblichen
gefriergetrockneten
Erzeugnissen.

Bewdahrt

Detaillierte Priifung und Kontrolle

jedes Produktionsschrittes, vom
Rohstoff zum Endprodukt. Die
Kontrolle erfolgt in hauseigenen,
modernen Laboreinrichtungen
und in akkreditierten
Forschungseinrichtungen.

Hoherer Nahrstoffgehalt in
vergleichsweise kleinerer Menge
fertiger Lebensmittel dank der
Kondensierung von Vitaminen,
Mineralien oder Zellulose.
Gesunde Endprodukte.

23

Technisch einzigartiges
Trocknungsverfahren bei
niedrigen Temperaturen
Uber dem Gefrierpunkt.

Sicher

Effektive Abtdtung von
Mikroorganismen dank
niedrigerem Wassersiedepunkt
bei 20 °C durch Vakuum.

PAULAingredients.com



| Weitere Verfahren

B Walzentrocknung -

Vielseitig anwendbares Verfahren bei Losungen mit hoher Klebrigkeit und labilen Substanzen wie z. B. FlUssigkeiten,
Gelen, pastendhnlichen Rohstoffen, Suspensionen oder auch zahen Materialien. Bei der Walzentrocknung wird auf einen
von innen durch Wasserdampf erhitzten Zylinder eine diinne Schicht des Rohstoffes mit gleichméfiger Dicke auf der
auBeren Oberflache aufgetragen, bei nahezu vollstdndiger Umdrehung der Walze getrocknet und mittels einer Klinge
abgetrennt.

Die Erzeugung von Lebensmitteln ohne Geschmackstrager ist moglich. Dies erfolgt durch Anpassung der Temperatur
der Walze, der Dosierung und der Zugabe von FlUssigkeit zur Trocknung sowie durch die zusatzliche Verwendung
einer Vakuumkammer. Die Erzeugnisse weisen eine entsprechende Farbe auf, insbesondere bei Verwendung schnell
oxidierender, flr enzymatische Veranderungen anfélliger und hitzeempfindlicher Rohstoffe.

Walzentrockner bewirken eine kiirzere Erzeugungszeit des Endproduktes bei héherer Energieeffizienz, die zur
Reduktion der Produktionskosten flihrt. Mithilfe der Walzentrocknung werden Erzeugnisse in Form von Flocken oder
Pulver hergestellt, z. B. Frichte- und GemUsepulver, pulverisierte Farbstoffe, Kartoffelflocken sowie getrocknete
Frichte / Gemuse.
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m Spriihtrocknung

Herstellung mikrobiologisch reiner und einfach verwendbarer Erzeugnisse in Pulverform,
hergestellt aus flUssigem Fruchtsaftkonzentrat oder anderen fllssigen Rohstoffen. Losungen werden
mithilfe eines Zerstiubers zerstaubt. Die Trocknung erfolgt durch Wasserverdunstung mittels
heier Luft. Das Endprodukt wird mikroverkapselt und entfaltet sein Aroma erst in Verbindung mit
Wasser - dies stellt einen Vorteil dar.

Bessere Beschaffenheit und Pulverisierung sowie verbesserte Loslichkeit bei kihleren
Wassertemperaturen durch Sprihtrocknung mittels Zerstiubers. Hervorragend geeignet fir
anspruchsvolle Kunden.

® Instantmehl-Frzeugung aus Hiilsenfriichten

NatUrliche Alternativen ohne Zusatzstoffe und Geschmackstrager flr glutenhaltige
Mehlerzeugnisse und natlrliche Dickmittel. Obwohl auch dafiir geeignet, missen diese Produkte
nicht gekocht werden.

B [nstantreis und —griitze-Frzeugung

Sehr schnelle Rehydrierung dank entsprechend angepasster Produktionsparameter und
gleichbleibender Geschmack ohne Verkleben. Nutzung unterschiedlicher Parameter zwecks
Anpassung der Harte, Klebrigkeit und Rehydrierungszeit an Kundenwlnsche.

m Herstellung von Mischungen

Mischungen entstehen durch die Vebindung unterschiedlicher
Rohstoffe, die daraus resultierende Erzeugung neuer Produkte - Weitere
z. B. Bouillons aus natUrlichen Lebensmitteln, Hydrolysate und ! Information hierzu unter
Hefeextrakte mit Geschmack - sowie durch eigene oder von
Kunden in Auftrag gegebene Kreationen.

PAULAingredients.com/technologies
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Gegenwartige Trends

Clean labels

Bio-Lebensmittel und -Getrdnke ohne unnodtige und kinstliche
Zusatzstoffe erfreuen sich zunehmender Beliebtheit bei Verbrauchern
in Europa dank der sog. clean labels.

MINTEL

- " Mehrheitlich sind
‘ Verbraucher in Europa
der Meinung, dass
|  Bio-Lebensmittel
gesiinder sind.

Verbraucher, die angeben, dass sie
Bio-Produkte aufgrund ihrer positiven
Auswirkung auf die Gesundheit kaufen
(Auswahl européischer Lander):

Frankreich Spanien

v 54
56% 544
Polen [talien

53% 49«
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